
 

วนัที ่_______ เวลา ______

ชือ่ __________________

  บรกิารดา้นอาหารรายวนั   

รายการตรวจสอบดว้ยตนเอง (Thai)

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

1
พนักงานทีอ่าเจยีนหรอืทอ้งร่วงจะตอ้งไมร่วมอยูใ่นสถานทีป่ระกอบการ 

ใหใ้ชบ้นัทกึการเจ็บป่วยของพนักงาน

2
มอีา่งส าหรับลา้งมอืพรอ้มดว้ยสบู ่ผา้เชด็มอื แปรงส าหรับแปรงเล็บมอื 

และน ้ารอ้นและน ้าเย็นบรกิารให ้

3
พนักงานจะตอ้งลา้งมอืบอ่ย ๆ และปฏบิตัติามขัน้ตอนการลา้งมอืที่

เหมาะสม (20 วนิาท)ี ใหล้า้งมอืกอ่นใสถ่งุมอื

4
พนักงานถกูสัง่หา้มจากการสมัผัสอาหารทีพ่รอ้มรับประทานและพรอ้ม

เสริฟ์ดว้ยมอืเปลา่

5 หา้มรับประทานอาหาร ดืม่หรอืใชย้าสบูในบรเิวณทีเ่ตรยีมอาหาร

6
รายการสิง่ของสว่นบคุคลควรเก็บใหห้า่งจากสถานทีเ่ก็บและเตรยีม

อาหาร

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

7 เก็บอาหารดบิไวท้ีด่า้นลา่งและใหห้า่งจากอาหารทีหุ่ง้ตม้แลว้

8 อาหารทัง้หมดจะตอ้งเก็บใหห้า่งจากพืน้อยา่งนอ้ยหก (6) นิว้

9 รายชือ่อาหารจะตอ้งเก็บรักษาตามล าดับการเรยีงทีถ่กูตอ้ง

10 รายการอาหารทัง้หมดจะตอ้งเก็บรักษาโดยครอบคลมุหรอืหอ่หุม้

11
พืน้ผวิทีอ่าหารสมัผัสจะตอ้งสะอาดและปราศจากเชือ้โรค 
รวมทัง้ อปุกรณ์ทีส่ะอาด

12
ใชผ้า้ส าหรับเช็ดท าความสะอาดอยา่งถกูตอ้งและเก็บไวใ้น

สารละลายทีป่ราศจากเชือ้โรค

13
ตรวจเฝ้าดอูาหารแบบบฟุเฟตแ์ละอาหารทีเ่สริฟ์ดว้ยตนเอง 
เพือ่ความรอบคอบในการป้องกนัการปนเป้ือนหรอืการปะปนกนั

เขา้ ออก N/A N/O วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

14 อาหารทีห่งุตม้แลว้ตอ้งอยูภ่ายในอณุหภมูทิีก่ าหนด

15
การอุน่อาหาร - อุน่อาหารใหอ้ณุหภมูริอ้นถงึ 165° ฟ เป็นเวลา

 15 วนิาที

16
ความเร็วในการท าใหอ้าหารเย็น - 140° ถงึ 70° ภายในสอง

ช ัว่โมง และ 70° ถงึ 41° ภายในสีช่ ัว่โมง หรอือณุหภมูหิอ้ง

 ที ่41° ภายในสีช่ ัว่โมง

17 ใชท้ีบ่ันทกึการแชเ่ย็น

18
การเก็บอาหารใหร้อ้นคงที ่- เก็บอาหารทีอ่ณุหภมู ิ140° ฟ 

หรอืสงูกวา่

19
การเก็บอาหารใหเ้ย็นคงที ่- เก็บอาหารทีอ่ณุหภมู ิ41° ฟ หรอื

ต า่กวา่

20 ตดิฉลากอาหารพรอ้มวันทีใ่นการเตรยีมอาหาร

21 ทิง้อาหารทีม่อีายตุามวันทีเ่กนิเจ็ดวัน

22 ใชเ้ครือ่งวัดอณุหภมูิ

23 อาหารทีไ่ดรั้บควรอยูใ่นอณุหภมูทิีถ่กูตอ้งเหมาะสม

24
ควบคมุตามเวลาทีก่รมอนามยัก าหนด: การด าเนนิการและ

บันทกึ ณ สถานทีป่ระกอบการและปฏบิัตติาม

25 ใชว้ธิกีารละลายอาหารแชแ่ข็งตามทีอ่นุมตั ิ

ก. การลา้งมอื และสขุอนามยัสว่นบคุคล

ค. เวลาและอณุหภมู ิ

ข. การป้องกนัจากการปนเป้ือน
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26 ซือ้อาหารจากแหลง่ทีไ่ดรั้บการอนุมตั ิ

27 ตดิตามผูจ้ าหน่ายไปยงัพืน้ทีท่ีจ่ าหน่ายอาหาร

28
ตรวจสอบผลติภัณฑเ์พือ่ดสูญัญาณการปะปนกนั ทีปิ่ดผนกึ

แตกและแป้งหรอืของเหลวตกคา้ง

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

29

ใชส้ารเคมทีีเ่ป็นพษิอยา่งเหมาะสม รวมทัง้การตดิฉลากและ

การเก็บรักษาสารเคมใีหห้า่งจากอาหาร เครือ่งมอืและอปุกรณ์

ทีใ่ช ้ เครือ่งใชใ้นครัว รายการสิง่ของส าหรับการบรกิารและ

การใชเ้พยีงครัง้เดยีว

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

30
บคุคลทีไ่ดรั้บมอบอ านาจเทา่นัน้ทีอ่นุญาตใหเ้ขา้ในพืน้ทีก่าร

เตรยีมอาหาร

31
เครือ่งใชใ้นครัวและเครือ่งมอืและอปุกรณ์จะตอ้งเก็บรักษาดแูล

ส าหรับผูใ้ชอ้ยา่งเหมาะสม

32
เครือ่งมอืและอปุกรณ์และรายการสิง่ของทีใ่ชบ้รกิารครัง้เดยีว

จะตอ้งเก็บไวใ้หอ้ยูห่า่งจากพืน้อยา่งนอ้ยหกนิว้ (6")

33
อา่งลา้งชนดิ 3 ชอ่งและเครือ่งลา้งจานจะตอ้งท างานไดแ้ละท า

ใหอ้ยูใ่นสภาพทีเ่หมาะสมและปราศจากเชือ้โรค

34
ทดสอบชดุอปุกรณ์การท าใหห้มดเชือ้ ณ สถานที่

ประกอบการและหลังใชอ้ยา่งถกูตอ้ง

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

35
สถานทีป่ระกอบการอ านวยความสะดวกจะตอ้งท าความสะอาด

 บ ารงุรักษา และเก็บสิง่ของใหอ้ยูห่า่งจากชอ่งทางเดนิ

36 ประตชูานชะลาส าหรับการขนถา่ยจะตอ้งปิดล็อกเมือ่ไมใ่ชง้าน

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

37 ตูเ้ย็นและเครือ่งแชแ่ข็งทกุเครือ่งมเีทอรม์อมเิตอรป์ระจ าอยู่

38 ตูเ้ย็นจะตอ้งมอีณุหภมูอิยูท่ี ่41° ฟ หรอืต า่กวา่

39
อณุหภมูใินตูเ้ย็นและเครือ่งแชแ่ข็งจะตอ้งไดรั้บการเฝ้าตรวจด ู
ขอแนะน าใหใ้ชบ้ันทกึเพือ่จดบันทกึอณุหภมูขิองแตล่ะวัน

  

ฉ. การใชเ้ครือ่งใชใ้นครวัและเครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีเ่หมาะสม

ช. สถานทีป่ระกอบการอ านวยความสะดวก

สว่นตา่ง ๆ ของขอ้ ก. ข. ค. ง. จ. ฉ. และ ช. อยูใ่นรหัสสทีีแ่ตกตา่งกนัเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบั การป้องกนัอาหารดว้ยชดุแนะน าและ

โปสเตอรท์ีต่รวจสอบดว้ยตนเอง (Food Protection Self Audit Picture Guide & Poster Set)  จากศนูยก์ารปฏบิตักิารแบบกา้วหนา้ 

(Advanced Practice Centers) และส านักงานภาคขยายของมหาวทิยาลยัมนิเนโซตา (University of Minnesota Extension office) 

www.NACCHO.org/Publications

ง. แหลง่ทีม่าของการอนมุตั ิ

จ. สารเคมี

ซ. ตูเ้ย็นและตูแ้ชแ่ข็ง
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